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BASIC-ABSTRACT: 

NOVELTY - The meat processing machine, especially for sausage meat, has a drum (2) 
in the shape of a hollow truncated cone to evacuate oxygen, in the appliance housing 
(1). The drum (2) is mounted (5) on a shaft (14), which is powered by a motor. The 
zone surrounding the drum (2) is linked to a vacuum pump to extract the oxygen . The 
sausage meat passes in through the narrow and tapered inlet (15) end of the drum and 
emerges through the wide outlet end (16) . 

DETAILED DESCRIPTION - An initial set of segments (4), within the drum (2), are at a 
gap from the drum wall (3), to extend over sections of the drum surface. The meat 
inlet (15) at the drum (2) is structured so that the meat is fed also or only to the 
initial segments (4) . Further segments, in the drum (2) , are within the initial 
segments (4) and displaced from adjacent segments. The structure of the meat inlet 
(15) guides the sausage meat flow only to the innermost and/or a suitable number of 
other segments and/or also to the drum wall (3) . The additional segments are covered 
by the first set of segments (4), from outwards, and the second set of segments have 
a smaller surface area than the first segments (4) under them so that, within the 
second segments, many further and identical segments can be fitted. The segments lie 
in at least one layer, to open in a truncated cone shape at the drum outlet (16) . At 
least one further hollow truncated cone can be inserted within the drum (2) 
concentric to it and with a smaller dia. This develops a branch at the inlet (15) 
for the sausage meat for it to flow between the drum wall (3) and the adjacent cone 
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and also into the interior of the inner truncated cone. The two cone structures have 
.different lengths, especially that the length increases from the interior outwards. 
The truncated cones have recesses extending radially or axially, so that the sausage 
meat has a stepped path through the drum. The drum (2) has radial and axial 
acceleration surfaces, which are formed by the drum mounting webs (5). Paddles (13) 
are near the drum outlet and shaped at the acceleration surfaces (5) , to catch the 
sausage meat and guide it to the housing outlet. The paddles (13) can also be on a 
paddle wheel mounted to the shaft. The appliance has an emulsifier (9), directly in 
front of the drum (2) at the housing entry (11) . A meat grinder is in front of the 
evacuation drum (2) assembly, with a single component for parts of the grinder 
and/or emulsifier (9) and/or the oxygen evacuation system. The rotating parts of the 
appliance are powered by a common shaft. Rotating (6) and/or fixed (8) guide plates 
lead the sausage meat into the drum (2) between the emulsifier (9) or grinder and 
the entry into the drum (2) . 

USE - The system is for the extraction of oxygen from the ground sausage meat, which 
would lead to later discoloration and reduce the life of the meat. 

ADVANTAGE - The appliance extracts the max. vol. of gas from the sausage mc~t 
surface, without allowing the meat to enter the vacuum pump or overheating the meat . 



DESCRIPTION OF DRAWING (S) - The drawing shows a section through the sausage meat 
processing appliance.. 
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(57) Abstract 



The invention relates to a meat treatment machine, especially for 
sausage meat. Said machine is provided with an evacuating device, 
a self-<ontained housing, a housing inlet and a housing outlet for the 
sausage meat and a connection for a vacuum pump. The aim of the 
invention is to degas the sausage meat as completely as possible. To 
this end, the sausage meat is introduced into an evacuating drum (2). 
Said drum is configured in the shape of a hollow truncated cone and 
is mounted to a motor-driven shaft by fixing means. When the drum 
(2) is rotated quickly, the sausage meat is evenly distributed on the 
inner walls (3) of the drum. The chamber of the drum is fluidically 
connected to a vacuum pump which degasses and evacuates the finely 
divided sausage meat. 

(57) Zusammenfassung 

Eine Fleischverarbeitungsmaschine, insbesondere fur Brat, mit 
einer Evakuiereinrichrung, einem abgeschlossenem Gehause, einem 
Gehauseeinlass und einem Gehauseauslass fur das Brat sowie einem 
Anschluss fur eine Vakuumpumpe, soli dass Brat moglichst wirksam 
entgasen. Dazu wird das Brat in eine Evakuiertrommel (2) gebracht. 
Diese hat die Form eines hohlen Kegelstumpfes und ist mit einem Be- 
festigungsmittel an einer mit einem Motor antreibbaren Welle ange- 
bracht. Durch die schnelle Rotation der Trommel (2) wird das Brat 
gleichmaBig auf der Trommel innenwand (3) verteilt. Der Innenraum 
der Trommel ist strdmungstechnisch mit einer Vakuumpumpe verbun- 
den, die das feinverteilte Brat entgast und evakuiert. 
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15 Fleischverarbeitungsmaschine mit einer 

Evakuierungseinrichtung 



20 

Beschreibuna : 

Die Erfindung betrifft eine Fleischverarbeitungsmaschine, 
insbesondere fur Brat, mit einer Evakuierungseinrichtung, ei- 
25 nem abgeschlossenen Gehause, einem Gehauseeinlass und einem 
Gehauseauslass fur das Brat sowie einem Anschluss fur eine 
Vakuurapumpe . 

Die Evakuierung von Fleischbrat dient dazu, das im Fleisch- 
30 brat enthaltene Gas zu entziehen. Insbesondere Sauerstoffe- 
influss fiihrt in dem Fleischbrat spater bei den fertigen Pro- 
dukten zu Verf arbungen, die die Fleischwaren unansehnlich ma- 
chen. Enthalt das fertige Produkt weniger Sauerstoff, so kann 
auch eine langere Haltbarkeit erreicht werden. Oftmals sind 
35 Evakuiereinrichtungen in Emulgatoren integriert, Eine Zer- 
kleinerungsmaschine mit einem derartigen Emulgator ist in der 
WO 98/28077 beschrieben. Bei diesem Emulgator wird das Brat 
zwischen einem innen konisch geformten Stator und einem an 
diese Raumform angepaBten Rotor gefuhrt. Der Stator ist auf 
40 seiner Innenseite mit Rillen versehen. Das Brat wird auf der 



WEST 



WO 00/24516 PCT/EP99/03184 



5 ver jungten Seite zwischen dem Rotor und dem Stator eingefuhrt 
und durch eine schnelle Drehbewegung nach auBen, d. h. in 
Richtung der weiten Seite des Rotors und Stators befdrdert. 
Die Rillen auf der Innenseite des Stators bewirken die Emul- 
gierung des Brates. Der Rotor ist zur weiten Seite hin mit 

10 Bohrungen in eirien Innenraum des Rotors versehen. Dieser In- 
nenraum ist stromungstechnisch mit dem Anschluss einer Vaku- 
umpumpe verbunden. Durch einen an diesem Anschluss anliegen- 
den Unterdruck wird dem zwischen dem Rotor und Stator befind- 
lichen Brat Gas (Sauerstoff) entzogen und das Brat wird eva- 

15 kuiert. 

Die beschriebene Evakuierungseinrichtung aus dem Stand der 
Technik weiBt jedoch ' einige entschiedene Nachteile auf. Das 
Verhaltnis der Masse des Brates zu seiner mit Unterdruck be- 

20 aufschlagten Oberflache ist relativ schlecht, d. h, , dass nur 
ein geringer Teil des Brates tatsachlich evakuiert wird. Ein 
weiterer Nachteil ist, dass das Brat zwischen dem Rotor und 
dem Stator durch die hohe Rotationsgeschwindigkeit des Rotors 
erhitzt wird. AuSerdem kommt es wiederholt dazu, dass Br&t 

25 durch die Bohrungen in den Innenraum des Rotors eindringen 
und dann von der Stromung zum Unterdruckanschluss erfasst 
werden und die Vakuumpumpe verstopfen. 

Der Erfindung liegt die Aufgabe zugrunde, eine optimale Ent- 
30 gasung des Brates zu erhalten, dabei eine moglichst groBe 
Oberflache des Brates zur Evakuierung zu schaffen, wobei ein 
Eindringen des Br&tes in die Vakuumpumpe und ein liberm&Biges 
Erhitzen des Brates verhindert wird. 

35 Die Aufgabe wird erf indungsgemaB dadurch gelost, dass im Ge- 
hause der Fleischverarbeitungsmaschine eine Evakuiertrommel 



WEST 



WO 00/24516 



PCT/EP99/03184 



5 angeordnet ist, dass die Evakuiertrommel die Form eines hoh- 
len Kegelstumpf es hat und mit einem Bef estigungsmittel an 
einer mit einem Motor antreibbaren Welle angebracht ist, dass 
zumindest der von der Evakuier trommel umfaBte Raum mit dem 
Anschluss fur die Vakuumpumpe stromungstechnisch verbunden 
10 ist, und dass die Evakuiertrommel auf der verjungten Seite 
verbunden ist und dass die Evakuiertrommel auf der verjungten 
Seite einen Trommeleinlass und auf der gegeniiberliegenden 
Seite einen Trommelauslass fur das Brat hat. 

15 Die Evakuiertrommel dreht sich in einem abgeschlossenen Ge- 
hause. Das Brat wird nicht zwischen Evakuiertrommel und Ge- 
h£use befordert und dort erhitzt, wie es beim Stand der Tech- 
nik der Fall ist, sondern das Brat wird in die Evakuiertrom- 
mel eingebracht. Durch die hohe. Rotationsgeschwindigkeit der 

20 Trommel und die dadurch entstehenden Zentrifugalkraf te wird 
das Brat auf die Innenseite der Trommel geschleudert und ver- 
teilt sich dort gleichmaBig. Durch die Form eines hohlen Ke- 
gelstumpfes der Trommel bewegt sich das Brat - infolge der 
Rotation - von der verjungten Seite der Trommel auf die ge- 

25 gemiberliegende Seite und wird so zu dem Trommelauslass be- 
fordert. Dabei verteilt sich das Brat auf der Innenseite der 
Trommel gleichmaBig und groBflachig. Es wird also eine groBe 
Oberflache des Brates mit dem Unterdruck beauf schlagt . Somit 
wird das Brat optimal entgast. 

30 Innerhalb der Evakuiertrommel konnen erf indungsgemaB beab- 
standet von der Evakuiertrommelwand erste Segmente angebracht 
sein, die sich jeweils liber Abschnitte der Evakuiertrommel- 
flache erstrecken. Dabei muss der Trommeleinlass fur das Brat 
so ausgestaltet sein, dass das Brat auch Oder nur den ersten 

35 Segmenten zugeftihrt wird. 
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5 GemaB der Erfindung konnen innerhalb der ersten Segmente wei- 
tere Segmente auf die gleiche Art und Weise angeordnet sein, 
wobei wiederum der Trommeleinlass fur das Brat so gestaltet 
ist, dass das Brat nur den innersten und/oder beliebig vielen 
anderen Segmenten und/oder der Tromraelwand zugefiihrt wird. 

10 In einer vorteilhaf ten Ausfiihrung der Fleischverarbeitungsma- 
schine sind innerhalb der Evakuier trommel und beabstandet von 
den ersten Segmenten zweite Segmente angeordnet, wobei die 
zweiten Segmente von auBen betrachtet von den ersten Segmen- 
ten verdeckt werden und die zweiten Segmente eine kleinere 

15 Flache aufweisen als die darunterliegenden ersten Segmente. 
Innerhalb dieser zweiten Segmente konnen beliebig viele wei- 
tere Segmente auf die gleiche Art angebracht sein, wobei der 
Trommeleinlass fur das Brat immer innerhalb der innersten 
. Segmente angeordnet sein muB.. 

20 

Die Segmente konnen sich nach der Erfindung in mindestens ei- 
ner Schicht befinden und im Bereich des Trommelauslasses in 
einen kegelstumpf artigen Abschnitt munden. 

25 ErfindungsgemaBe Fleischverarbeitungsmaschinen konnen inner- 
halb der Evakuiertrommel mindestens einen weiteren hohlen Ke- 
gelstumpf aufweisen, der einen geringeren Durchmesser hat und 
konzentrisch in die Evakuiertrommel eingesetzt ist, wobei 
sich der Trommeleinlass fttr das Br&t so verzweigt, dass die 

30 Zwischenraume zwischen Evakuiertrommelwand und dem benachbar- 
ten Kegelstumpf und zwei benachbarten Kegelstumpf en sowie der 
Raum innerhalb des innersten Kegelstumpf es mit Brat beauf- 
schlagbar sind, Derartige Kegelstumpf e konnen unterschiedli- 
che Langen haben, wobei vorteilhaf t die Lange von innen nach 

35 auBen zunimmt. Durch Ausnehmungen in den Kegelstumpf en kann 
Brat von den inneren Kegelstumpf en auf die auBeren Kegel- 
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5 stumpfe sowie die Evakuiertrommelwand geleitet werden. Solche 
Ausnehmungen konnen sich radial oder auch axial in den Kegel- 
stumpfen erstrecken, vorteilhaft sind sie derart angeordnet, 
dass das Brat einen treppenartigen Weg durch die Evakuier- 
trommel nimmt. 

10 

In der Fleischverarbeitungsmaschine sind vorteilhaft sich ra- 
dial und axial erstreckende . Beschleunigungsf lachen vorhanden. 
piese Beschleunigungsf lachen haben die Aufgabe, sich von der 
Trommelwand und/oder den Segmenten und/oder den eingesetzten 

15 Kegelstiimpfen losendes Brat, welches in den Trommelinnenraum 
fallt, bei der Rotationsbewegung der Trommel aufzufangen, so 
dass das Brat anschlieBend entlang der Beschleunigungsf lachen 
aufgrund der wirkenden Zentrif ugalkraf te wieder nach auBen 
auf die Trommel innenwand, die Segmente oder die eingesetzten 

20 Kegelstumpfe gleiten kann, Somit wird verhindert f dass das 
Brat in die Stromung der Vakuumpumpe gelangt und diese 
dadurch verstopft. Vorteilhaft sind die Bef estigungsmittel 
der Evakuierungstrommel zu Beschleunigungsf lachen bildenden 
Stege ausgebildet. 

25 

Bei einer erf indungsgemaBen Fleischverarbeitungsmaschine kon- 
nen im Bereich des Trommelauslasses der Evakuiertrommeln 
Schaufeln vorgesehen sein, die das Brat auffangen und in den 
Gehauseauslass leiten. Diese Schaufeln sind vorteiihaft an 
30 die Beschleunigungsf lachen angeformt, konnen aber auch an ei- 
nen auf der Welle befestigten Schaufelrad angebracht sein. 

In der Fleischverarbeitungsmaschine kann erf indungsgemaB un- 
mittelbar vor der Evakuiertrommel ein Emulgator angebracht 
35 sein- Ebenfalls kann erf indungsgemaB vor der Evakuiertrommel 
ein Wolf angeordnet sein. Weist die Fleischverarbeitungsma- 
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5 schine aufier der Evakuierungseinrichtung noch einen Wolf 
und/oder einen Emulgator auf, so ist es vorteilhaft, wenn 
Teile des Wolfes und/oder der Evakuierungseinrichtung ein 
Bauteil bilden. Ebenfalls ist es dann vorteilhaft, dass ro- 
tierende Teile der Verarbeitungsmaschine mit einer gemeinsa- 
10 men Welle antreibbar sind. 

Erf indungsgemaB konnen in der Fleischverarbeitungsmaschine 
rotierende und/oder ortsfeste Leitbleche zwischen Emulgator 
oder Wolf und dem Trommeleinlass fur das Brat in die Evaku- 
15 iertrommel angeordnet sein. 

Ein Ausfuhrungsbeispiel der Erfindung ist im Folgenden anhand 
der Zeichnung n&her beschrieben. Darin zeigt 

einen Schnitt durch eine erf indungsgemaBe 
Fleischverarbeitungsmaschine und 

eine Einzelheit aus der in Fig. 1 darge- 
s tell ten Ansicht, 

einen Schnitt durch eine Fleischverarbeitungs- 
maschine gemaB einer Linie III - III in Fig. 
1/ 

eine Rtickansicht der Fleischverarbeitungs- 
maschine aus Fig. 3. 

Die Fleischverarbeitungsmaschine aus Fig. 1 weist einen Emul- 
gator 9 und eine Evakuierungseinrichtung auf. Diese befinden 
sich in dem gleichen Gehause und werden auch iiber eine ge- 
meinsame Welle 14 angetrieben. Das Brat wird durch den Gehau- 
35 seeinlass 11 in die Fleischverarbeitungsmaschine eingebracht. 
Zunachst gelangt das Brat in den Emulgator 9. Nach der Emul- 



20 



25 



Fig. 1 

Fig. 2 
Fig. 3 



Fig. 4 
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5 gierung wird das Brat uber die Leitbleche 6 und 8 in die Eva- 
kuiertrommel 2 eingebracht. Dazu weist die Evakuiertrommel 2 
einen Trommeleinlass 15 auf (Fig. 2). Das Leitblech 6 ist mit 
der rotierenden Evakuierungstrommel 2 verbunden, wahrend das 
Leitblech 8 ortsfest an dem Gehause angebracht ist. Beim Ein- 
10 tritt des Brates in die Evakuiertrommel 2 wird das Brat ra- 
dial nach auBen auf erste Segmente 4 oder die Evakuiertrom- 
melwand 3 geschleudert . Die ersten Segmente 4 sind beab- 
standet und bei dieser Ausfuhrungsf orm in einer Schicht 
parallel zur Evakuiertrommelwand 3 angebracht. 

15 

Das Brat verteilt sich anteilig auf die Flachen der ersten 
Segmente 4 und auf die Evakuiertrommelwand 3 . Auf der Evaku- 
iertrommelwand 3 kann sich das Brat dann - infolge der Corio- 
liskraft - auch in dem durch die Segmente 4 verdeckten Be- 

20 reiche ausbreiten. Somit wird eine moglichst groBflachige 
Verteilung des Brates erreicht. Uber den Vakuumanschluss 12, 
der mit dem Innenraum der Evakuiertrommel 2 strdmungstechni- 
sch verbunden ist, wird die Luft aus der Evakuiertrommel her- 
ausgepumpt. Dadurch wird dem Brat Gas entzogen und somit 

25 evakuiert. Durch die schnelle Rotation und die konische Form 
der Evakuiertrommel 2 wird das Brat langs der Evakuier- 
trommelwand 3 und der Segmente 4 bewegt. Lost sich wider Er- 
warten durch den Unterdruck doch Brat von den Segmenten 4 
oder der Evakuiertrommelwand 3 und fallt in den Innenraum der 

30 Trommel 2, so wird dieses Brat durch die Beschleuni- 
gungsflachen 5 aufgefangen und gleitet auf ihnen durch die 
Zentrifugalkraft zuriick auf die Segmente 4 oder die Evaku- 
iertrommelwand 3. Die Enden der Beschleunigungsf lachen 5 
bilden Speichen eines Schauf elrades , an dem Schaufeln 13 an- 

35 gebracht sind, welche das Brat der Trommelwand 3 und der Seg- 
mente 4 auffangt und zum Trommel- und Gehauseauslass 16,10 
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5 weiterleitet . SchlieBlich tritt es durch den Trommelauslass 
15 aus der Evakuiertrommel 2 und ebenfalls durch den Gehause- 
auslass 10 aus der Fleischverarbeitungsmaschine aus. Durch 
das sich im Gehauseauslass 10 aufstandende BrSt, wird der 
Gehauseinnenraum gegen die auBere Atmosphere abgedichtet, so 
10 dass der Unterdruck (Vakuum) erhalten bleibt. 

In der Fig. 3 ist ein Schnitt einer Fleischverarbeitungsma- 
schine gemaB einer Linie III - III in Fig. 1 dargestellt. 
Gegemiber der in Fig. 1 gezeigten Fleischverarbeitungsmaschi- 

15 ne ist an dieser jedoch zusatzlich ein urn einen Stutzen er- 
weiterter Gehauseauslass 10 an der Fleischverarbeitungsma- 
schine angebracht, wie er bei der in Fig. 1 gezeigten 
Fleischverarbeitungsmaschine nicht vorhanden ist. Deutlich 
sind die Segmente 4 zu erkennen, die uber der Evakuiertrom- 

20 melwand 3 liegen. Der Flachenanteil der Segmente 4 gegenuber 
der Evakuiertrommelwand 3 und somit die Verteilung des Brates 
auf die Segmente bzw. die Evakuiertrommelwand , kann aus 
dieser Figur entnommen werden f indem man das Verh&ltnis der 
Segmentf lachen im Bereich des Trommeleinlasses 15 an der 

25 Trommel innenwand in dem gleichen Bereich berechnet. Die Be- 
schleunigungsf ISchen 5, die zum Auffangen des sich von der 
Evakuiertrommelwand oder von den Segmenten 4 losenden Brats 
dienen, sind ebenfalls dargestellt, wie auch die Schaufeln 
13, die Br&t aufnehmen und dem Gehauseauslass 10 zuleiten. 

30 

In Figur 4 sind zwei der auBeren Offnungen des Gehauses 1 ge- 
zeigt, namlich der Anschluss 12 fur die Vakuumpumpe in der 
Ruckwand 7 sowie der Gehauseauslass 10. 

35 
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5 Bezuaszeichenliste : 



1 - Gehause 

2 - Evakuiertromroel 

10 3 - Evakuiertrommelwand 

4 - erste Segmente 

5 - Beschleunigungsf lache 

6 - rotierendes Leitblech 

7 - Riickwand 

15 8 - ortsfestes Leitblech 

9 - Emu 1 gator 

10 - Gehauseauslass 

11 - Gehauseeinlass 

12 - Vakuumanschluss 
20 13 - Schaufeln 

14 - Welle 

15 - Trommeleinlass 

16 - Troiamelauslass 



30 
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5 Anspruche : 

1. Fleischverarbeitungsmaschine, insbesondere fur Brat, mit 
einer Evakuierungseinrichtung, . einem abgeschlossenem Gehause, 
einem Gehauseeinlass und einem Gehauseauslass fiir das Brat 
sowie einem Anschluss fiir eine Vakuumpumpe, 

10 dadurch aekennzeichnet , dass 

im Gehause (1) der Fleischverarbeitungsmaschine eine Evaku- 
iertrommel (2) angeordnet ist,. dass die Evakuiertrommel (2) 
die Form eines hohlen Kegelstumpf es hat und mit einem Befe- 
stigungsmittel (5) an einer mit einem Motor antreibbaren 

15 Welle (14) angebracht ist, dass -zumindest der von der Evaku- 
iertrommel (2) umfaBte Raum mit dem Anschluss (12) fur die 
Vakuumpumpe stromungstechnisch verbunden ist und dass die 
Evakuiertrommel (2) auf der verjiingten Seite einen Trom- 
meleinlass (15) und auf der gegenuberliegenden Seite einen 

20 Trommelauslass (16) fur das Brat hat. 

2. Fleischverarbeitungsmaschine nach Anspruch 1, dadurch 
gekennzeichnet, dass innerhalb der Evakuiertrommel (2) und 
beabstandet von der Evakuiertrommelwand (3) erste Segmente 
(4) angebracht sind, die sich jeweils uber Abschnitte der 

25 Evakuiertrommelflache erstrecken und dass der Trommeleinlass 
(15) fur das Brat so gestaltet ist, dass das Brat auch oder 
nur den ersten Segmenten (4) zugefuhrt wird. 

3. Fleischverarbeitungsmaschine nach Anspruch 2, dadurch 
gekennzeichnet, dass innerhalb der ersten Segmente (4) in der 

30 Evakuiertrommel (2) weitere Segmente jeweils beabstandet zu 
den benachbarten Segmenten angeordnet sind und der Trom- 
meleinlass (15) fur das Brat so gestaltet ist, dass das Brat 
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nur den innersten und/oder beliebig vielen anderen Segmenten 
und/oder auch der Trommelwand (3) zugefiihrt wird. 

4. Fleischverarbeitungsmaschine nach Anspruch 2, dadurch 
gekennzeichnet, dass innerhalb der Evakuiertrommel (2) und 
beabstandet von den ersten Segmenten (4) zweite Segmente 
angebracht sind, wobei die zweiten Segmente von auBen be- 
trachtet von den ersten Segmenten (4) verdeckt werden und die 
zweiten Segmente eine kleinere Flache aufweisen als die 
darunterliegenden ersten Segmente (4), dass innerhalb der 
zweiten Segmente beliebig viele weitere Segmente auf gleiche 
Art anbringbar sind. 

5. Fleischverarbeitungsmaschine nach einem der Anspruche 2 
bis 4, dadurch gekennzeichnet , dass die Segmente in minde- 
stens einer Schicht liegen und im Bereich des Trommelauslas- 
ses (16) in einen kegelstumpf artigen Abschnitt munden. 

6. Fleischverarbeitungsmaschine nach Anspruch 1, dadurch 
gekennzeichnet, dass innerhalb der Evakuiertrommel (2) minde- 
stens ein weiterer hohler Kegelstumpf mit geringerem 
Durchmesser und konzentrisch eingesetzt ist und dass sich der 
Trommeleinlass (15) fur das Brat so verzweigt, dass die Zwi- 
schenraume zwischen Evakuiertrommelwand (3) und dem benach- 
barten Kegelstumpf und zwei benachbarten Kegelstumpf en sowie 
der Raura innerhalb des innersten Kegelstumpfes mit Brat be- 
aufschlagbar sind. 

7. Fleischverarbeitungsmaschine nach Anspruch 6, dadurch 
gekennzeichnet, dass die Kegelstumpf e unterschiedliche Langen 
aufweisen konnen, insbesondere dass die Lange von innen nach 
auBen zunimmt. 
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5 8. Fleischverarbeitungsmaschine nach Anspruch 6 oder 7, da- 
durch gekennzeichnet, dass die Kegelstumpf e Ausnehmungen 
aufweisen. 

9. Fleischverarbeitungsmaschine nach Anspruch 8, dadurch 
gekennzeichnet , dass sich die Ausnehmungen in den Kegel- 

10 stiimpfen axial oder radial erstrecken. 

10. Fleischverarbeitungsmaschine nach Anspruch 9, dadurch 
gekennzeichnet, dass die axialen oder radialen Ausnehmungen 
derart angeordnet sind, dass das Brat einen treppenartigen 
Weg durch die Evakuierungstrommel nimrat. 

15 11. Fleischverarbeitungsmaschine nach einem der Anspriiche 1 
bis 10, dadurch gekennzeichnet, dass die Evakuier trommel (2) 
sich radial und axial erstreckende Beschleunigungsf lachen (5) 
enthalt . 

12. Fleischverarbeitungsmaschine nach Anspruch 11, dadurch 
20 gekennzeichnet, dass die Bef estigungsmittel der Evakuie- 
rungstrommel (2) zu Beschleunigungsf lachen (5) bildenden Ste- 
gen ausgeformt sind. 

13. Fleischverarbeitungsmaschine nach einem der Anspriiche 1 
bis 12, dadurch gekennzeichnet, dass im Bereich des Trom- 

25 melauslasses der Evakuier trommel Schaufeln (13) vorgesehen 
sind, die das Brat auffangen und in den Gehauseauslass (10) 
leiten. 

14. Fleischverarbeitungsmaschine nach Anspruch 13, dadurch 
gekennzeichnet, dass die Schaufeln (13) an die Beschleuni- 

30 gungsfl&chen angeformt sind. 
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5 15. Fleischverarbeitungsmaschine nach Anspruch 13, dadurch 
gekennzeichnet, dass die Schaufeln (13) an einem auf der 
Welle befestigten Schaufelrad angebracht sind. 

16. Fleischverarbeitungsmaschine nach einem der Anspruche 1 
bis 15, dadurch gekennzeichnet , dass die Fleischverarbei- 

10 tungsmaschine einen Emulgator (9) aufweist, der von dem Ge- 
hauseeinlass (11) aus betrachtet unmittelbar vor der Evaku- 
iertrommel (2) angeordnet ist. 

17. Fleischverarbeitungsmaschine nach einem der Anspruche 1 
bis 16 , dadurch gekennzeichnet, dass die Fleischverarbei- 

15 tungsmaschine einen Wolf aufweist, der von dem Gehauseeinlass 
(11) aus betrachtet vor der Evakuiertrommel (2) angeordnet 
ist. 

18. Fleischverarbeitungsmaschine nach Anspruch 17, dadurch 
gekennzeichnet, dass Teile des Wolfes und/oder des Emulgators 

20 (9) und/oder der Evakuierungseinrichtung ein Bauteil sind. 

19. Fleischverarbeitungsmaschine nach einem der Anspriiche 1 
bis 18, dadurch gekennzeichnet, dass rotierende Teile der 
Fleischverarbeitungsmaschine mit einer gemeinsamen Welle an- 
treibbar sind. 

25 20. Fleischverarbeitungsmaschine nach Anspruch 17, dadurch 
gekennzeichnet, dass rotierende (6) und/oder ortsfeste Leit- 
bleche (8) zwischen Emulgator (9) oder Wolf und dem Trom- 
meleinlass fur das Brat in die Evakuiertrommel (2) angeordnet 
sind. 

30 
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